GORKA CEPEDA Hondarribiko

ARROKA BERRI JATETXEA \Az OKA

Bertako Produktuaren Astea

Osagaiak:

- 100 g ilar krema izoztua
- 30 cl otarrainxka krema
- 1 otarrainxka

- 2 txalota

- 5 g maizena

- 1 urdaiazpiko iberiko xerra
- 1 zainzuri

- 2 gari-zainzuri

- 1 azenario

- 3 ilar-zorro

- 3 baba-zorro

- 20 cl soja

- 2 g jengibrea

- Gatz pittin bat

Prozedura:

lkatz olio bat egiten dugu ikatz zati gori bat oliotan
infusionatuz.

lzoztutako ilarrak olio horrekin salteatuko ditugu
eta txikitu egingo ditugu, gatz puntua eta iragazi.
Otarrainxka zuritu eta azala gordeko dugu.
Txalotak salteatu eta azalak ardo zuri eta fumet
pixka batekin erantsiko ditugu.

Hamar minutuz egosi eta iragaziko dugu.
Maizenarekin lodituko dugu eta gerorako utziko
dugu.

Ondoren, barazki galdarraztatuak  salteatuko
ditugu (baba, ilarra, azenarioa, zainzuri zuriak eta
gari-zainzuriak) soja pixka batekin eta jengibre
birrinduarekin.

Plateratzea:

llar-purezko kenel bat jarriko dugu oinarrian,
horren gainean, barazki salteatuak jarriko ditugu
eta otarrainarekin  estaliko dugu. Amaitzeko,
otarrainxkaren salda eta urdaiazpiko iberikoaren
xerra.
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GORKA CEPEDA Hondarribiko

ARROKA BERRI JATETXEA \Az OKA

Bertako Produktuaren Astea

Ingredientes:

100gr crema de guisante congelado
30cl crema de langostino
1 langostino

2 chalotas

5gr maizena

1 loncha jomon ibérico

1 espdarrago blanco

2 espdrragos trigueros

1 zanahoria

3 vainas de guisante

- 3 vainas de haba

- 20cl soja

- 2gr jengibre

- Pizca de sal

Elaboracioén:

Hacemos un aceite de carbdén infusionando un trozo
de carbdn incandescente en aceite.

Saltearemos los guisantes congelados unos
segundos con ese aceite y lo trituraremos, punto de
sal y colar.

Pelaremos el langostino y guardaremos las cascaras.
Saltearemos las chalotas y anadiremos las cascaras
con un poco de vino blanco y fumet.

Herviremos diez minutos y colaremos.

Espesaremos con maizena y reservaremos.

Después saltearemos las verduras una vez
escaldadas(haba, guisante, zanahoria, esparrdgos
blancos y trigueros) con un poco de soja y jengibre
rallado.

Emplatado:

Colocaremos una quenelle de puré de guisante en la
base, sobre esta, colocaremos las verduras
salteadas y  cubriremos con el langostino.
Finalizaremos con el caldo del langostino y la loncha
de jamon ibérico.
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GORKA CEPEDA Hondarribiko

ARROKA BERRI JATETXEA \Az OKA

Bertako Produktuaren Astea
Osagaiak:

- 2 orburu

- 1 kukulu

- 10 g foie micuit

- 100 g txerry tomatea
- 1 tipula more

- 1 piper berde

- Gatz pittin bat

- 10 g azukrea

- 20 cl ozpina

- 30 cl oliba-olioa

Prozedura:

Orburua 15 eta 20 minutu artean egosi eta gogor
samar utziko dugu.

Lore moduan irekiko dugu eta olio berotan frijituko
dugu.

Tipula eta piper berdea txikituko ditugu eta pixka
bat salteatu, zatitutako tomateen erdia gehitu eta
10 minutuz egosten utziko ditugu..

Azukrea eta ozpina gehitu eta urritzen utziko dugu.
Tomateen beste erdia atera eta aurreko
salteatuari gehituko dizkiogu.

Plateratzea:

Kukulua plantxan markatu eta plater batean
jarriko dugu, tomate saltsarekin lagunduko diogu
eta orburua gainean jarriko dugu.

Amaitzeko, foie micuit-a plater gainean marratuko
dugu.
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GORKA CEPEDA Hondarribiko

ARROKA BERRI JATETXEA \Az OKA

Bertako Produktuaren Astea

Ingredientes:

- 2 alcachofas

- 1 cogollo

- 10 g de foie micuit

- 100 g tomate cherry
- 1 cebolla morada

- 1 pimiento verde

- Pizca de sal

- 10 g azlcar

- 20 cl vinagre

- 30 cl aceite de oliva

Elaboracion:

Pelaremos y coceremos 15-20 minutos Ila
alcachofa dejadndola un poco dura.

La abriremos en forma de flor y la freiremos en
aceite bien caliente.

Picaremos la cebolla y el pimiento verde y lo
saltearemos un poco, anadiremos |la mitad de los
tomates troceados y dejaremos cocer 10 minutos.
Anadiremos el azlcar y el vinagre y dejaremos
reducir.

Saltearemos la otra mitad de los tomates y los
anadiremos al salteado anterior.

Emplatado:

Marcaremos el cogollo a la plancha vy lo
colocaremos en un plato, lo acompanaremos con
la salsa de tomate y colocaremos encima la
alcachofa.

Terminaremos rayando el foie micuit sobre el
plato.

Bidasoa activa I I I I s s h
,P hondarribia

Bidasoa bizirik .
HONDARRIBIA abian



